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SISALLYS

SEITANPAISTI § ROSOLLI
PAHKINAJUUSTO & VIIKUNAHILLO
LANTTU-, PORKKANA- §& PERUNALAATIKKO
BELUGALINSSIT § MUNAKOISOSILLI
KOOKOSBAILEYS § TAHMEAT PEKAANIPULLAT

JUOMIA & LISAVIHJEITA
KIITOKSET

?






4 dl vehnagluteenijauhoja
1 dl kikhernejauhoja

1 dl soijajauhoja

1 rkl kasvisliemijauhetta
¥ tl suolaa

1 tl garam masala -jauhetta
2 tl savupaprikajauhetta
% tlinkivaarijauhetta

1 tl valkosipulijauhetta

1 dl soijakastiketta

1 dl dljya

2% dlvetta

2 rkl 6ljya

1 rkl soijakastiketta

1 rkl tomaattipyretta

1 rkl omenaviinietikkaa
1, dlvettd

2 porkkanaa

2 perunaa

4 punajuurta

1 sipuli

1 omena

1 maustekurkku

2dl (150 g) cashewpahkindita

3 rkl sitruunamehua

n. 3x 3 cm pala tuoretta punajuurta

n. % dl vetta

Sekoita kuivat aineet keskendan hyvin.

Sekoita soijakastike ja 6ljy veteen ja lisda
jauhoihin. Sekoita tasaiseksi ja vaivaa
muutama minuutti, muotoile paistiksi.

Sekoita marinadin ainekset. Pyorita paisti
marinadissa ja anna maustua kylmassa
vahintddn muutama tunti, mieluiten yén
yli. Kdantele paistia muutaman kerran
maustumisen aikana.

Kéaari paisti folioon ja paista 175 asteessa
noin reilu tunti uunin keskitasolla. Anna
paistin jdahtya hetki ennen tarjoilua,
parhaimmillaan se on kylména seuraavana
paivana.

Inna Somersalo: Yllin kyllin herkkuja isolle ja
pienelle joukolle, Multikustannus 2008

Pese juurekset ja keitd ne kuorineen kyp-
siksi. Jaahdyta ja kuutioi. Hienonna sipuli,
kuutioi omena ja maustekurkku.

Sekoita kaikki ainekset yhteen salaatiksi,
tai asettele tarjoiluastiaan erikseen.

Jauha kuivat cashewpahkinat hienoksi
jauheeksi tehosekoittimessa. Lisdd muut
aineet ja sekoita. Kaavi massaa valilla
alaspdin ja sekoita tasaiseksi, paksuksi
vaahdoksi.

Liottamattomat cashewpahkinat toimivat
parhaiten. Vaahto sailyy kannellisessa asti-
assa jadkaapissa noin 3 vuorokautta.






4 dl (300 g) cashewpahkinoita
100 g kookosrasvaa

3 dlvetta

% tl (3 g) agar-agar -jauhetta

1 rosmariininoksa

1 valkosipulinkynsi

1 dl ravintohiivahiutaleita
suolaa, pippuria, sitruunamehua

200 g pehmeita kuivattuja viikunoita
100 g pehmeité taateleita

2, dlvettd

1 tl kanelia

(3 rkl tummaa rommia)

Liota cashewpahkindita pari tuntia tai

yon yli viiledssa vedessa. Kaada vesi pois.
Sulata kookosrasva, 4ld kuumenna pidem-
pdan kuin on tarpeen. Kuumenna vesi.
Lisaa kiehuvaan veteen agar-agar ja vispaa
tasaiseksi.

Sekoita kaikki ainekset tehosekoittimessa,
kunnes massa on kermaista. Mausta maun
mukaan suolalla, pippurilla ja sitruuname-
hulla.

Kayta tuorejuustomaisesti levitteena. Jos
haluat juustosta kumottavan, kaada massa
muotteihin, esimerkiksi kelmulla vuorat-
tuihin pieniin kulhoihin, ja anna sen levata
vahintdan yon yli jadkaapissa.

Vegan Restoran V

Poista viikunoista kova kanta ja pilko ne
pienemmiksi. Halkaise taatelit ja poista
kivet.

Laita kattilaan vesi ja viikunat. Kuumenna
kiehuvaksi ja keitd, kunnes noin puolet
vedestd on haihtunut. Nosta kattila pois
liedeltd ja anna viikunoiden hautua kannen
alla noin puoli tuntia. Jos nestetta on viela
kovasti jdljelld, voit kiehauttaa seoksen
uudelleen.

Lisaa joukkoon taatelit, kaneli ja rommi.
Soseuta hillo tasaiseksi.

Chocochili






1 kg lanttua

2 tl suolaa

1 dl korppujauhoja

2 dl kasvikermaa

3 rkl siirappia

¥ tl valkopippuria

1 tl muskottipahkinaa
1 tl inkivaarijauhetta
2-5 dllantun keitinlienta

2 dlvetta

1 dl rikottuja ohrasuurimoita
1 tl suolaa

8 dl kasvimaitoa

6-7 porkkanaa

2 rkl soijajauhoja

1 tl muskottipahkinaa

1 tl valkopippuria

korppujauhoja
vegaanista margariinia
(esim. X-tra leivontamargariini)

2 kg perunoita

4 rkl vehnéjauhoja

7% dl kasvimaitoa

2 tl suolaa

3 rkl vegaanista margariinia
(esim. X-tra leivontamargariini)
siirappia maun mukaan

Kuori lantut, leikkaa ne kuutioiksi ja keita
suolalla maustetussa vedessa pehmeiksi.
Survo lantut tehosekoittimessa tai survi-
mella. Sekoita korppujauhot kasvikermaan
ja anna niiden turvota. Lisaa korppujau-
hot, siirappi ja mausteet lanttusoseeseen.
Lisaa nestettd niin, ettd seoksesta tulee
juoksevaa.

Kaada seos voideltuun vuokaan, koriste-
le pinta lusikanpainalluksin ja ripottele
paalle korppujauhoja. Kypsenna 175-200
asteessa 1-17% tuntia.

Kuumenna vesi kiehuvaksi. Lisdd suurimot,
suola sekd kasvimaito ja keitd miedolla
lammolla 30-40 minuuttia valilla sekoitta-
en. Keitd porkkanat pehmeiksi ja soseuta
ne. Sekoita soijajauhoihin hieman porkka-
noiden keitinlient4, ja lisda seos porkkana-
soseen joukkoon. Sekoita joukkoon maus-
teet ja ohrapuuro.

Kaada voideltuun uunivuokaan, ripottele
pinnalle korppujauhoa ja pienid marga-
riininokareita. Kypsenna 175 asteessa
hieman yli tunti.

Keitéd perunat kuorineen kypsiksi suolatto-
massa vedessa. Kuori ne niin kuumina kuin
mahdollista. Soseuta perunat ja sekoita
joukkoon vehndjauhot. Anna seoksen
imeltya lampimassa paikassa vahintdan
2-3 tuntia, tai yon yli. Lisaa imeltyneeseen
seokseen kasvimaito, suola ja margariini.
Sekoita hyvin. Seos on tdssd vaiheessa
melko juoksevaa.

Maista ja lisaa siirappia maun mukaan.
Kaada seos kahteen voideltuun uunivuo-
kaan. Ald tayta vuokia tdyteen, sillé laa-
tikko kiehuu kypsyessdan voimakkaasti.
Kypsenna 150 asteessa noin 2 tuntia.






1 porkkana

2 valkosipulinkyntta
1 suuri sipuli

1 lehtisellerinvarsi

3 rkl oliivioljya

500 g belugalinsseja
2 laakerinlehtea

2 tl vakevaa sinappia
3 dl punaviinia

7% dl vettd

oliividljya
kourallinen persiljaa

1 munakoiso

1 prk kaurakermaa

3 rkl vegaanista majoneesia
(X-tra Kevyt tai Plamil)

3 rkl sinappia
tilkka etikkaa

tuoretta tillia, tuoretta ruohosipulia,
mustapippuria ja suolaa maun mukaan

Kuori porkkana, valkosipulinkynnet ja
sipuli. Pilko ne ja sellerinvarsi hienoksi.
Kuumenna oliiviéljy pannulla ja lisaa
vihannekset. Kypsennd miedolla lammolla
kunnes ainekset pehmenevat, noin 10
minuuttia.

Kaada linssit pannulle ja sekoita ne 6ljyyn,
lisaa sitten laakerinlehdet ja sinappi.
Lisda punaviini ja vetta niin paljon, etta
linssit juuri ja juuri peittyvat. Kuumenna
kiehuvaksi ja hauduta noin 30 minuuttia,
tai kunnes linssit ovat kypsia.

Tarkista maku ja lisdd suolaa tarvittaessa.
Pirskottele paalle oliivioljy4, ja sekoita
joukkoon halutessasi hienonnettua persil-
jaa ennen tarjoamista.

Nigella Lawsonin reseptistd mukailtu

Leikkaa munakoiso suikaleiksi ja keita
suikaleita suolavedessd noin 5 minuuttia.
Nosta suikaleet vedesta kauhalla, jadhdy-
td ja kuivaa ne. Mausta ripauksella suolaa.

Sekoita kastike kaurakermasta, majo-
neesista, sinapista ja mausteista. Mausta
tillilla, ruohosipulilla ja mustapippurilla
maun mukaan. Sekoita munakoisosuika-
leet kastikkeeseen ja tarkista maku, lisda
suolaa tai muita mausteita tarvittaessa.

Anna maustua jadkaapissa vahintaan 2
tuntia.

Vegaaninen versio






2% dlvetta

1 lakritsinjuuri, %2 kanelitankoa,

1 tahtianis, hyppysellinen kardemummaa,
pala tuoretta inkivaaria

2 tlk taysrasvaista kookosmaitoa

1 rkl kaakaojauhetta

1 dl vaahterasiirappia

1 dl espressoa tai vahvaa kahvia
(keitettyna)

1%4 -1%4 dlirlantilaista viskia

(esim. Jameson)

3 rkl maustelienta

1 tl vaniljauutetta, % tl manteliaromia

4 rkl vegaanista margariinia
(esim. Sunnuntai laktoositon,
Keiju sininen 70%)

2 dl kasvimaitoa

1 dl ruokosokeria

2 rkl maissitarkkelysta

1 tl vaniljajauhetta

¥ tl suolaa

1 pss kuivahiivaa

n. 6 dl vehndjauhoja

2 rkl vegaanista margariinia

reilu % dl omenasosetta

2 dl pekaanipahkinoita

1 dl fariinisokeria ja %2 dl ruokosokeria

2 dl taysrasvaista kookosmaitoa
1 rkl maissitarkkelysta
4 rkl vaahterasiirappia

Kiehauta liemen ainekset, anna kiehua
hiljalleen kannen alla noin 10 minuuttia. Ota
kattila pois liedeltd ja anna maustua védhin-
tdan tunti (tai yon yli). Siiviloi kannelliseen
astiaan odottamaan kayttoa.

Kaada kookosmaito suureen kulhoon. Sihtaa
joukkoon kaakaojauhe ja vispaa tasaiseksi.
Lisaa joukkoon vaahterasiirappi, espresso,
viski ja mausteliemi koko ajan sekoittaen.

Mausta vaniljauutteella ja manteliaromilla.
Tarjoa jaapalojen kera.

Chocochili

Sulata margariini kasvimaidon kanssa, kuumen-
na yli 42-asteiseksi. Sekoita joukkoon sokeri,
maissitarkkelys, vanilja, suola ja kuivahiiva.
Vaivaa jauhot kevyesti joukkoon, taikinasta tulee
pehmead pallo. Anna nousta noin tunti lampimas-
sd javalmista silld aikaa tayte.

Sulata margariini ja lisdd siithen omenasose.
Murskaa pahkinat pienemmiksi ja sekoita ne
erillisessa kulhossa yhteen sokerin kanssa.
Vispaa kastikkeen kookosmaito, maissitarkkelys
javaahterasiirappi yhteen erillisessé kulhossa.

Voitele korkealaitainen piirakkavuoka kevyesti.
Kaada puolet kastikkeesta vuoan pohjalle. Kun
taikina on noussut, kaulitse siita kevyesti jauho-
tetulla alustalla suorakaide (noin 25x40 cm).

Levitd omenasose-margariiniseos taikinalle, ja
ripottele paalle sokeroidut pahkinat. Kaari tai-
kina rullaksi ja leikkaa se 12 osaan. Laita palaset
leikkauspuoli ylospdin piirakkavuokaan, ja anna
niiden nousta vield reilu puoli tuntia.

Paista 200 asteessa noin 20 minuuttia. Anna
pullien jadhtya vartti, ja kaada sitten paalle loput

kastikkeesta.

Pata syddn Kattila



Cava Faustino Extra Seco,
Veuve Clicquot Brut,
Korpihillan Kuohuva -kuusenkerkkajuoma

V.S.0.P. Juhlaglégi, Blossa-glogit,
Lignell & Piispanen -glégit, Marli-glogit

Santa Helena Unoaked Shiraz,
Tommasi Amarone della Valpolicella Classico,
Yalumba Hand Picked Shiraz Viognier

Jameson-viski, Kahlua-kahvilik6ori, Lapponia-marjalikoorit,
Chymos Vikeva Mustaherukkaviini,
Kyro Distillery -viskit ja -ginit

Black Isle Hibernator Oatmeal Stout,
Velkopopovicky Kozel -oluet, Brooklyn-oluet,
Bryggeri Helsinki -oluet,

Lapin Kulta Luomu Jouluolut,

Olvi ja Sinebrychoff -jouluoluet,
Golden Cap ja Upcider -talviomenasiiderit,
Laitilan Oiva Talvisiideri,
Thatcher’s-siiderit,

Stone’s Ginger Joe -juoma

vegaanituotteet.net/juomat
vegaanituotteet.net/joulu


http://vegaanituotteet.net/juomat
http://vegaanituotteet.net/joulu

KIITOS RESEPTEISTA!

Pata syddn Kattila / Pauliina Liukkonen (patasydankattila.blogspot.com),
Vegaaninen versio / Mai Kivela (vegaaninenversio.blogspot.com),
Chocochili / Elina Innanen (chocochili.net),

Vegan Restoran V (veganrestoran.ee),

Inna Somersalo, Nigella Lawson


http://patasydankattila.blogspot.com
http://vegaaninenversio.blogspot.com
http://chocochili.net
http://veganrestoran.ee
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